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SOMMARIO
La qualità delle ciliegie è determinata sia da 
fattori esterni come l’aspetto, sia da attributi 
intrinseci come quelli sensoriali e salutistici. 
Nella presente ricerca sono state valutate 
cinque varietà coltivate in provincia di Torino 
sotto il profilo qualitativo e nutraceutico. I 
risultati ottenuti sono molto interessanti, le 
varietà analizzate risultano estremamente 
valide dal punto di vista commerciale ed i 
parametri qualitativi richiesti dal mercato sono 
ampiamente raggiunti e anche le caratteristiche 
organolettiche di base (consistenza della 
polpa, contenuto zuccherino e acidico) sono 
risultate ottimali. Inoltre, soprattutto la cv 
Vittona risulta avere delle buone caratteristiche 
nutraceutiche.
SUMMARY
Sweet cherry is one of the most appreciated 
fruit by consumers since it is an early season 
fruit and has an excellent quality. The main 
quality indices are skin colour, which is related 
to fruit ripening and affected by anthocyanin 
concentration, and total soluble solids at 
harvest. Both parameters, with the absence 
of stem browning, determine consumer 
acceptance. Fruit firmness is also an important 
quality attribute and is directly related to 
the enhancement of storability potential and 
induction of greater resistance to decay and 
mechanical damage. The aim of this work was 
to study the quality and nutraceutical aspects 
related to the fruit quality of five sweet cherry 
cultivars at harvest. All the cultivars showed 
good quality level at harvest (high flesh firmness, 
soluble solids content and titratable acidity). 
Moreover, the cv Vittona showed very high 
nutraceutical caracteristics.
INTRODUZIONE
Negli ultimi anni il concetto di sa-
lute si è evoluto; è aumentato l’inte-
resse per la nutrizione, il benessere 
e la salute umana. Si tende a dare 
maggiore importanza alla preven-
zione, a questo proposito sono state 
approfondite ricerche per corregge-
re stili di vita o modelli alimentari 
non adeguati. Gli studi sulla nutri-
zione pertanto sono ora concen-
trati sull’analisi degli alimenti dal 
punto di vista del loro potenziale 
nel proteggere e prevenire le ma-
lattie. Le ciliegie possono essere 
considerate un alimento funziona-
le, infatti, sono frutti caratterizzati 
da un contenuto in antociani totali 
e polifenoli piuttosto elevato, so-
stanze ormai ampiamente ricono-
sciute come utili a prevenire diffe-
renti patologie; tuttavia emergono 
parecchie differenze in relazione 
alla cultivar e alla durata e modalità 
di conservazione post-raccolta (Kim 
et al., 2005, Macheix et al., 1990, 
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Vangdal et al., 2007). Le varietà 
coltivate nelle maggiori aree di pro-
duzione italiane sono spesso quelle 
caratteristiche di quelle zone con il 
primato di alcune varietà tipiche lo-
cali (Predieri, 2005). Ad affiancare 
le cultivar locali nel tempo sono sta-
te introdotte dall’estero parecchie 
nuove varietà, entrate a far parte 
integrante della produzione italia-
na, e altre derivanti dal lavoro di mi-
glioramento genetico italiano (Lugli 
et al., 2007). In Piemonte, la pro-
duzione si colloca principalmente 
sui versanti meridionali della Col-
lina Torinese in cui si trova un am-
biente pedo-climatico decisamente 
favorevole grazie alla presenza di 
terreni limosi ideali per la specie, 
ad una buona esposizione e all’as-
senza di gelate tardive primaverili. 
Le principali varietà tipiche locali 
sono, per il gruppo delle ciliegie: la 
Vigevano, la Mollana, la Vittona, la 
Galucia, la Cacciatora, la Martini e 
la Ciliegia Bianca; per i duroni: il 
Galucio e il Graffione bianco; e per 
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le agriotte: l’Amarena di Trofarello 
e la Marisa (radicati, 2008).
In Piemonte la produzione di ci-
liegie ha avuto il suo picco tra gli 
anni ’30 e ’60, in tutte le province, 
è diminuita progressivamente negli 
ultimi decenni del secolo scorso, 
subendo anche dei cali in termini 
di superfici coltivate. Attualmente, 
i maggiori problemi legati a que-
sta specie sono principalmente la 
coltivazione frammentata, poco 
specializzata, talvolta promiscua, 
ancora molto legata al territorio, 
la lentezza nell’acquisizione delle 
innovazioni tecniche, la difficoltà 
nella gestione della conservazione 
post-raccolta e gli alti costi di pro-
duzione dovuti soprattutto al mo-
mento della raccolta.
Mettendo insieme entrambi gli 
aspetti, nel presente lavoro sono 
state valutate alcune cultivar loca-
li, ancora molto importanti per il 
mercato interno, sia sotto il profilo 
qualitativo che nutraceutico.
MATERIALI E METODI
Le cultivar oggetto di studio sono 
state: Cassadora, Galuciu, Graf-
fione Bianco, Vigevano e Vittona. 
Queste cultivar appartengono al 
germoplasma piemontese, e risul-
tano ancora molto apprezzate e 
diffuse fra consumatori e produttori 
per le ottime caratteristiche organo-
lettiche e produttive.
Alla raccolta, avvenuta a maturità 
commerciale, sono state effettuate 
le seguenti valutazioni: peso del 
singolo frutto (g), calibro (mm), con-
sistenza della polpa (N) (penetro-
metro manuale), consistenza della 
polpa (Indice durofel) (durofel® 
Agro-Technologie, France) (Brown 
and Bourne, 1998), residuo secco 
rifrattometrico (°Brix), acidità titola-
bile (meq/L) (Crisosto et al., 2003).
Galuciu, Graffione Bianco e Vitto-
na sono state valutate anche da un 
punto di vista nutrizionale attraver-
so i seguenti parametri: contenuto 
in antociani totali (mg/100 g di 
cianidina 3-gluc) (Gao and Mazza, 
1995), contenuto in polifenoli totali 
(mg/100 g di ac. gallico) (Slinkard 
and Singleton, 1977), capacità an-
tiossidante (Frap Test) (mmol Fe2+/
kg) (Benzie and Strain, 1996). Le 
determinazioni della componente 
nutraceutica dei frutti sono state 
effettuate su un campione significa-
tivo di frutti da cui è stato ottenuto 




I parametri biometrici (peso e cali-
bro medi) sono stati rilevati su un 
campione rappresentativo minimo 
di 30 frutti per cultivar (tab. 1). Le 
cultivar Galuciu e Cassadora sono 
quelle caratterizzate dalle dimen-
sioni maggiori (calibro medio ri-
spettivamente di 25,1 e 23,50 mm). 
Tuttavia tutte le varietà considerate 
hanno fatto rilevare parametri bio-
metrici più che adeguati alle esi-
genze di mercato (calibro richiesto 
per la categoria extra 20 mm).
Per quanto riguarda la consisten-
za della polpa, Graffione bianco è 
risultata la cultivar con i frutti più 
consistenti, seguita da Galuciu, 
mentre Vittona è quella che pre-
senta la polpa più tenera (Tab.1). Il 
dato conferma la scarsa attitudine 
alla conservazione di questa culti-
var che si adatta ad una rapida com-
mercializzazione post-raccolta. Tali 
andamenti sono stati evidenziati sia 
dai dati ottenuti con il penetrome-
tro manuale, sia attraverso l’utilizzo 
del durofel.
Contenuti zuccherini elevati si sono 
riscontrati soprattutto nelle culti-
var Vittona, Cassadora e Vigevano. 
Queste sono inoltre caratterizzate 
da un’ottima dotazione acidica 
confermando il gusto gradevole che 
le contraddistingue (Tab.1).
Per quanto riguarda l’analisi della 
componente nutraceutica dei frut-
ti, dai risultati è emersa la notevole 
differenza fra le cultivar considerate 
con valori anche molto distanti tra 
loro (tab. 2) (Gardiner et al., 1993). 
Naturalmente Graffione bianco ha 
evidenziato un contenuto presso-
ché nullo di antociani totali e mol-
to basso per gli altri due parametri 
analizzati. Al contrario, Vigevano 
e Vittona, ciliegie dal colore rosso 
Tabella 1 - Parametri qualitativi alla raccolta.
 Peso (g) Calibro (mm) Consistenza (N) rSr (°Brix) Acidità tit. (meq/L) ph
Cassadora 8,61 23,50   4.339,77 15,37 107,83 3,70
Galuciu 9,01 25,17   8.318,57 12,70   79,26 4,49
Graffione b. 7,85 23,73 10.732,63 13,43   65,88 4,34
Vittona 6,57 21,53   3.359,77 17,90   95,84 4,34
Vigevano 7,59 22,23   4.374,07 15,23   91,17 3,82
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intenso, presentano valori molto 
elevati di antociani totali. Anche 
per quanto riguarda il contenuto 
in polifenoli totali ottenuti con il 
metodo Folin-Ciocalteu la cultivar 
Vigevano risulta essere la più ricca 
insieme a Cassadora e Vittona; va-
lori inferiori si riscontrano invece in 
Galuciu. Il livello di questi compo-
sti nei frutti è dipendente, oltre che 
dalla cultivar, anche dallo stadio di 
maturazione, dalla stagione produt-
tiva e dalle condizioni al momento 
della raccolta e dello stoccaggio 
(Goncalves et al., 2004, Predieri et 
al., 2003). Per quanto riguarda la 
capacità antiossidante si evidenzia 
come Vittona evidenzi il più alto 
contenuto, seguita da Vigevano e 
Cassadora. Anche in questo caso 
Graffione Bianco ha fatto rilevare 
il contenuto più basso.
CONCLUSIONI
I risultati ottenuti sono molto inte-
ressanti, le varietà analizzate risul-
tano estremamente valide dal punto 
di vista commerciale ed i parame-
tri qualitativi richiesti dal mercato 
sono ampiamente raggiunti e anche 
le caratteristiche organolettiche di 
base (consistenza della polpa, con-
tenuto zuccherino e acidico) sono 
Tabella 2 - Parametri nutraceutici alla raccolta.
 Antociani totali Capacità antiossidante Polifenoli totali
 Mg/100 g (cianidina 3-gluc) mmol Fe2+kg mg/100 g (ac. Gallico)
Cassadora   91,76 10,56 184,14
Galuciu   18,83 12,41   81,71
Graffione b.     0,15   6,37   44,72
Vittona 112,83 13,33 126,42
Vigevano 161,30 12,27 239,74
ottimali. Inoltre, soprattutto la cv 
Vittona risulta avere delle buone 
caratteristiche nutraceutiche. Que-
sti risultati possono pertanto far spe-
rare in una valorizzazione delle ci-
liegie piemontesi finalizzata ad una 
migliore collocazione sul mercato, 
sia da un punto di vista qualitativo 
che sotto l’aspetto nutraceutico, 
sfruttando i positivi risultati ottenuti 
in questa sperimentazione.
Lavoro finanziato dalla regione Piemonte.
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